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 :اعضاء كميسيون تخصصي برنامه ريزي درسي
  علي موسوي مديركل دفتر طرح و برنامه هاي درسي  

  استان خراسان رضوي فني و حرفه اي افشين رحمتي گل خندان مديركل 
  رامك فرح آبادي معاون دفتر طرح و برنامه هاي درسي

   خدمات تغذيه اي  زي درسي برنامه ري گروه رئيسپريسا رستمي 
  

 :شغلآموزشهمكار براي تدوين استانداردحوزه هاي حرفه اي و تخصصي
 اداره كل آموزش فني و حرفه اي خراسان رضوي -
   

  

 :فرآيند اصلاح و بازنگري 

بـا در   فني و حرفـه اي كارشناس محترم پژوهش و برنامه ريزي اداره كل  در طي برگزاري جلسات و تبادل نظر ميان اعضا و -
رژيم غذايي و نبود دانش كافي در انتخاب رژيم غذايي مناسب براي گروه  مرتبط بانظر گرفتن روند افزايشي آمار بيماري هاي 

    . شودتصميم بر آن شد كه استانداردي در اين راستا تدوين  ،و افراد خاص مختلف هاي سني
-  
 

كليه حقوق مادي و معنوي اين استاندارد متعلق به سازمان آموزش فنـي و حرفـه اي   
  .كشور بوده و هرگونه سوء استفاده مادي و معنوي از آن موجب پيگرد قانوني است 

 



 

 
 
 

    شايستگي  شغلآموزش تهيه كنندگان استاندارد 

  نام و نام خانوادگي  رديف
آخرين مدرك 

  تحصيلي 
  ايميل تلفن و،   آدرس  سابقه كار مرتبط  شغل و سمت   رشته تحصيلي

  صنايع غذايي   كارشناسي   پريسا رستمي  1
مسئول گروه 
  صنايع غذايي 

  سال  15

 :تلفن ثابت 

  : تلفن همراه 
  : ايميل 
  :آدرس 

 مديرت استراتژيك كارشناسي ارشد  مجيد بهادري كميجاني  2
كارشناس پژوهش و 

  برنامه ريزي
  سال 10

 05137286006: تلفن ثابت 

  09158192773: تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــــــ

mb.komijani@yahoo.com 

ابتداي بلوار شـهيد قرنـي     -مشهد : آدرس 
ا ا خ ا فه فن زش آ كل ا ا

  علوم و صنايع غذايي  كارشناسي ارشد   يلدا جناني  3
مربي مركز هتلداري 

  مشهد

سال در  3
كارخانه كيك و 

 5 -بيسكويت 
سال مربي 
  آشپزي

 05138783174: تلفن ثابت 

  09158196800: تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــــــ

janani_yalda@yahoo.com 

مركـــز هتلـــداري و    -مشـــهد : آدرس 
  گردشگري شهيد آويني

   

 علوم و صنايع غذايي كارشناسي ارشد   رضا حقيقي باوفا  4
مربي مركز هتلداري 

  مشهد
  سال 10

 05138783174:تلفن ثابت 

  09158192839: تلفن همراه 
 rhbavafa@yahoo.com: ايميل 

مركـــز هتلـــداري و    -مشـــهد : آدرس 
  گردشگري شهيد آويني

  

 علوم دامي كارشناسي  اميد خاكشور  5
مربي مركز هتلداري 

  مشهد
  سال 6

 05138783174: تلفن ثابت 

  09155124895: تلفن همراه 
ــل : ايميـــــــــــــــــــــــــــــــــ

omid.khakshour@yahoo.co

m  
آ

 ادبيات فارسي كارشناسي   مريم هوشمند  6
مدير، مربي و موسس 

 آموزشگاه عسل
  سال 25

 05136074369: تلفن ثابت 

  09153156109: تلفن همراه 
ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــــــ
m.hooshmand17@yahoo.com 

- انتهاي بولوار ملك آباد -مشهد : آدرس 
آزادي دان م به ده س -17پلاك-ن

 صنايع غذايي  كارشناسي  مرجان مشايخي  7
مدير، مربي و موسس 

  آموزشگاه رافونه
  سال 10

   05138699194: تلفن ثابت 

 09153059727: تلفن همراه 

ــل  : ايميــــــــــــــــــــــــــــــــ
marjan1069@yahoo.com  

  : آدرس 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  : تعاريف
  : استاندارد شغل 

 سـتاندارد حرفـه اي نيـز گفتـه     يستگي ها و توانمندي هاي مورد نياز براي عملكرد موثر در محيط كـار را گوينـد در بعضـي از مـوارد ا    مشخصات شا
  .مي شود

  : استاندارد آموزش 
  . ي يادگيري براي رسيدن به شايستگي هاي موجود در استاندارد شغل  نقشه

  :  نام يك شغل 
  . دي هاي خاص كه از يك شخص در سطح مورد نظر انتظار مي رود اطلاق مي شود به مجموعه اي از وظايف و توانمن

  : شرح شغل 
هـا ،  بيانيه اي شامل مهم ترين عناصر يك شغل از قبيل جايگاه يا عنوان شغل ، كارها  ارتباط شغل با مشاغل ديگر در يك حوزه شغلي ، مسئوليت 

   .شرايط كاري و استاندارد عملكرد مورد نياز شغل 
  : طول دوره آموزش 

  . يك استاندارد آموزشي  ات مورد نياز براي رسيدن بهحداقل زمان و جلس
  : ويژگي كارآموز ورودي 

  . حداقل شايستگي ها و توانايي هايي كه از يك كارآموز در هنگام ورود به دوره آموزش انتظار مي رود 
  :كارورزي

ظري يا همگام با آن آموزش عملي به صورت محدود يا با ماكت صـورت مـي گيـرد و ضـرورت     كارورزي صرفا در مشاغلي است كه بعد از آموزش ن
د در محـل آمـوزش بـه صـورت     مانند آموزش يك شايستگي كه فـر .(دارد كه در آن مشاغل خاص محيط واقعي براي مدتي تعريف شده تجربه شود

  .)واقعي آموزش عملي ببيند و شامل بسياري از مشاغل نمي گرددبا استفاده از عكس مي آموزد و ضرورت دارد مدتي در يك مكان  تئوريك
  : ارزشيابي 

كتبـي عملـي و اخـلاق    ، عملـي  بخـش   ه، كه شـامل س ـ فرآيند جمع آوري شواهد و قضاوت در مورد آنكه يك شايستگي بدست آمده است يا خير 
  . اي خواهد بود  حرفه

  : صلاحيت حرفه اي مربيان 
  .ي و حرفه اي كه از مربيان دوره آموزش استاندارد انتظار مي رود حداقل توانمندي هاي آموزش

  : شايستگي 
  . توانايي انجام كار در محيط ها و شرايط گوناگون به طور موثر و كارا برابر استاندارد 

  : دانش 
، رياضي (كه مي تواند شامل علوم پايه  حداقل مجموعه اي از معلومات نظري و توانمندي هاي ذهني لازم براي رسيدن به يك شايستگي يا توانايي

  . ، تكنولوژي و زبان فني باشد  )، زيست شناسي، شيمي فيزيك 
  : مهارت 

  . معمولاً به مهارت هاي عملي ارجاع مي شود . حداقل هماهنگي بين ذهن و جسم براي رسيدن به يك توانمندي يا شايستگي 
  : نگرش 

  .  اخلاق حرفه اي مي باشد  شايستگي در يك كار مورد نياز است و شامل مهارت هاي غير فني ومجموعه اي از رفتارهاي عاطفي كه براي 
  : ايمني 

  .مواردي است كه عدم يا انجام ندادن صحيح آن موجب بروز حوادث و خطرات در محيط كار مي شود 
  :توجهات زيست محيطي 

 .آسيب به محيط زيست وارد گردد ملاحظاتي است كه در هر شغل بايد رعايت و عمل شود كه كمترين



 

 

 

 

 

   :شغل استاندارد آموزش نام 

  يميآشپز غذا هاي رژ

 :شغل استاندارد آموزش شرح 

بررسي وضعيت تغذيه اي و آنشايستگي هاي كهاز مشاغل حوزه خدمات تغذيه ايآشپز غذاهاي رژيمي شغلي است
دستور هاي غذايي  تهيه، تعديل و تبديل دستور هاي غذايي به دستور هاي غذايي رژيمي، محاسبه رژيم غذايي مناسب

پخت غذاهاي ، دستور هاي غذايي جهت موارد خاص تهيه، هاي غذايي جهت افراد خاص دستور تهيه، در سنين مختلف
  .مي باشد رژيمي

  :وروديويژگي هاي كارآموز 
  تغذيه  فوق ديپلم: ميزان تحصيلات حداقل
  ذهني و جسمي كامل سلامت:  و ذهني توانايي جسميحداقل 

  1و 2ل درجه آشپزي هت يا  1و 2آشپزي درجه  : مهارت هاي پيش نياز 
:آموزش دوره طول

 ساعت   343        :  طول دوره آموزش 
  ساعت  104:    ـ زمان آموزش نظري  
  ساعت  175  :    ـ زمان آموزش عملي 

  ساعت      50           : كارورزيزمان ـ 
   ساعت     10             :  ـ زمان پروژه

 )به درصد( بودجه بندي ارزشيابي 

  %25:  كتبي -

  %65:عملي  -

  %10:اخلاق حرفه اي  -

:صلاحيت هاي حرفه اي مربيان

 ليسانس تغذيه ، فوق ليسانس صنايع غذايي با دو سال سابقه كار مرتبط
  

 
 
 



 

 
 

 

 

  
  ) : اصطلاحي ( تعريف دقيق استاندارد  ٭

انواع غذاهاي توانايي تهيه  فردي است كه ضمن داشتن اطلاعات اوليه در حوزه تغذيه ،آشپز غذاهاي رژيمي 
  .رژيمي را داشته باشد

  
  
  
  ) :و اصطلاحات مشابه جهاني ( اصطلاح انگليسي استاندارد  ٭

Diet Chef  
 

  
  
  
  
  : مهم ترين استانداردها و رشته هاي مرتبط با اين استاندارد  ٭

  ،1و  2آشپزي درجه 
  2و  1آشپزي هتل درجه 

  
  
  
  :سيب شناسي و سطح سختي كار جايگاه استاندارد شغلي از جهت آ ٭

  ......................................طبق سند و مرجع        جزو مشاغل عادي و كم آسيب  : الف 

  ......................................طبق سند و مرجع              جزو مشاغل نسبتاً سخت   : ب 

  ........................................طبق سند و مرجع           جزو مشاغل سخت و زيان آور  : ج 

            نياز به استعلام از وزارت كار    :  د 

  
  



 

 
 

 

 

                        شغل آموزش استاندارد 
   شايستگي ها  -

 عناوين رديف

 بررسي وضعيت تغذيه اي و محاسبه رژيم غذايي مناسب1
  تور هاي غذايي به دستور هاي غذايي رژيميتعديل و تبديل دس2
 سنين مختلفدستور هاي غذايي در تهيه  3
 دستور هاي غذايي جهت افراد خاص تهيه  4
 دستور هاي غذايي جهت موارد خاص تهيه  5
 پخت غذاهاي رژيمي  6

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

   ي تحليل آموزش برگه -
  : عنوان 

ت تغذيه اي و محاسبه رژيم غذايي بررسي وضعي
  مناسب

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

32 14 46 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش 
  .آموزشي لازم

جعبه كمكهاي اوليه، كپسول 
باس كار، سيستم آتشنشاني، ل

  .تهويه

     6  مواد مغذي ومتابوليسم آنها در بدن-

     4  نقش مواد مغذي در بدن-

     4  هرم غذايي و رژيم غذايي مناسب-

     4  انرژي و محاسبه انرژي مواد غذايي-

     4  سوء تغذيه و اثرات آن-

     4  تعادل غذايي در افراد مختلف-

ي وزن بـه قـد،منحني   ، منحن ـBMIدور كمـر،  ( تن سنجي-
  ...)وزن به سن،ارتباط قد و وزن ، تركيب بدن

6     

    :مهارت 

    4   ترسيم هرم هاي غذايي-

    4   محاسبه انرژي مواد غذايي-

اندازه گيري دور كمر وساير عوامل وضعيت  ،BMIمحاسبه -
  تغذيه اي

 6    

  :نگرش 
   دقت در محاسبه انرژي ضمن رعايت تعادل غذايي-

  : ايمني و بهداشت 
  لباس كار مناسب و بهداشتي   -
  مجهز بودن جعبه كمك  هاي اوليه -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
-  

 
 



 

 استاندارد آموزش
ي تحليل آموزش  برگه -  

  : عنوان 
تعديل و تبديل دستور هاي غذايي به دستور هاي 

  غذايي رژيمي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

20 31 51 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش 
  .آموزشي لازم

جعبه كمكهاي اوليه، كپسول 
آتشنشاني، لباس كار، سيستم 

  .تهويه
كلاس آشپزي با تمامي 

ت و ابزارآلات معمول تجهيزا
  .آشپزي و مواد اوليه مورد نياز

تبديل دستور انواع پيش غذاي پـر كـاربرد بـه    نكات مربوط به -
   دستور رژيمي

6     

تبديل دستور انواع غذاي اصلي پر كاربرد بـه  نكات مربوط به  -
  دستور رژيمي

10     

ور تبديل دستور انواع دسر  پر كاربرد به دسـت  نكات مربوط به -
  رژيمي

4     

    :مهارت 

انواع سوپ ،آش،سالاد ( تهيه انواع پيش غذا به صورت رژيمي -
  )  واردور

 10    

ــي      - ــورت رژيم ــه ص ــلي ب ــذاي اص ــواع غ ــه ان ــواع ( تهي ان
  ) ...خورش،كباب،پلو،

 15    

انواع دسر هاي ژلـه اي و  ( تهيه انواع دسر به صورت رژيمي  -
  ) ميوه اي

 6    

  :نگرش 
  بود در رژيم غذايي مرسوم جامعهبه -

  : ايمني و بهداشت 
  لباس كار مناسب و بهداشتي   -
  مجهز بودن جعبه كمك  هاي اوليه -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
  جمع آوري و استفاده بهينه از ضايعات -
  تجديد پذيرظروف  استفاده از -

 

 



 

 

ش استاندارد آموز  

  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  سنين مختلفدستور هاي غذايي در  تهيه

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

16 34 50 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش
  .آموزشي لازم

كمكهاي اوليه، كپسول  جعبه
آتشنشاني، لباس كار، سيستم 

  .تهويه
كلاس آشپزي با تمامي 

تجهيزات و ابزارآلات معمول 
  .آشپزي و مواد اوليه مورد نياز

     4 تغذيه در دوران نوزادي و كودكي-

     4 تغذيه در دوران نوجواني و جواني-

     4 تغذيه در دوران ميانسالي -

     4 لمنديتغذيه در دوران سا-

    :مهارت

انواع سـوپ، حريـره،(انواع غذا جهت نوزادان و كودكانتهيه-
  )...پوره

 8    

انواع كباب،ساندويچ،(انواع غذا جهت نوجوانان و جوانانتهيه-
  )....پيتزا و

 10    

    8  )...وانواع غذاي سنتي(انواع غذا جهت ميانسالانتهيه-

انواع غذاهاي دريايي،گيـاهي(مندانانواع غذا جهت سالتهيه-
  )....و 

 8    

  :نگرش 
  طبق اصول صحيح باشدانتخاب و تهيه انواع غذا جهت رده هاي سني مختلف-

  : ايمني و بهداشت 
  لباس كار مناسب و بهداشتي   -
  مجهز بودن جعبه كمك  هاي اوليه -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
  جمع آوري و استفاده بهينه از ضايعات -
  استفاده از ظروف تجديد پذير -



 

 استاندارد آموزش 
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  تغذيه و دستور هاي غذايي جهت افراد خاص

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

20 40 60 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش
  .آموزشي لازم

جعبه كمكهاي اوليه، كپسول 
آتشنشاني، لباس كار، سيستم 

  .تهويه
كلاس آشپزي با تمامي 

تجهيزات و ابزارآلات معمول 
  .آشپزي و مواد اوليه مورد نياز

داراي سـلامت جسـمي و(تغذيه در دوران بارداري و شير دهي-
  )روحي

4     

     4 )داراي سلامت جسمي و روحي( تغذيه جهت افراد چاق-
     4 )داراي سلامت جسمي و روحي( تغذيه جهت افراد لاغر-
     4 )داراي سلامت جسمي و روحي(تغذيه جهت ورزشكاران-
داراي سلامت جسـمي و(ذهني بالاتغذيه جهت افراد با فعاليت-

   )روحي
4     

    :مهارت
داراي سلامت جسـمي و(دستور تهيه انواع غذا جهت افراد لاغر-

  }...انواع پلو، پاستا، غذاهاي گوشتي و{ )روحي
  

 8    

  :نگرش
 شناخت، انتخاب و تهيه انواع غذا جهت افراد خاص-

  : ايمني و بهداشت 
  ...دستكش و كلاه و روپوش و:ش كاري مناسب از قبيلاستفاده از پوش-

  رعايت اصول ايمني
 :توجهات زيست محيطي 

 جمع آوري و استفاده بهينه از ضايعات-
 استفاده از ظروف تجديد پذير-

 
 



 

 
  استاندارد آموزش 

  ي تحليل آموزش  برگه -
  : عنوان 
 دستور هاي غذايي جهت موارد خاص تهيه

 وزشزمان آم

 جمع عملي نظري  

12 48 60 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش 
  .آموزشي لازم

جعبه كمكهاي اوليه، كپسول 
آتشنشاني، لباس كار، سيستم 

  .تهويه
كلاس آشپزي با تمامي 

هيزات و ابزارآلات معمول تج
  .آشپزي و مواد اوليه مورد نياز

     2  تغذيه جهت افراد حساس به پروتيين-

     2  رژيم كم و پر پروتيين-

     2  رژيم كم و پر فيبر-

     2  رژيم كم و پر كالري -

     2  رژيم نرم-

     2  رژيم غذايي فوق مغذي-

    :مهارت 

    8   فراد حساس به پروتييندستور انواع غذا جهت اتهيه  -

    8   واع غذا كم و پر پروتييندستور انتهيه  -

    8   دستور انواع غذا كم و پر فيبرتهيه  -

    8   دستور انواع غذا كم و پر كالريتهيه  -

    8   دستور انواع غذا نرم تهيه  -

    8   دستور انواع غذا فوق مغذيتهيه  -

  :نگرش 
  طبق اصول صحيح باشد واع غذا جهت موارد خاصانتخاب و تهيه ان -

  : ايمني و بهداشت 
  لباس كار مناسب و بهداشتي   -
  مجهز بودن جعبه كمك  هاي اوليه -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني -

  :توجهات زيست محيطي 
  جمع آوري و استفاده بهينه از ضايعات -
  استفاده از ظروف تجديد پذير -

 



 

  دارد آموزش استان
  ي تحليل آموزش  برگه -

  : عنوان 
  روش هاي پخت غذاهاي رژيمي

 زمان آموزش

 جمع عملي نظري  

4 8 12 

 ايمني ،نگرشمهارت ،،دانش
  مرتبط توجهات زيست محيطي

 ، موادابزار  ،تجهيزات 
  مصرفي و منابع آموزشي

كلاس با تمامي تجهيزات     :دانش
  .آموزشي لازم

كهاي اوليه، كپسول جعبه كم
آتشنشاني، لباس كار، سيستم 

  .تهويه
كلاس آشپزي با تمامي 

تجهيزات و ابزارآلات معمول 
  .آشپزي و مواد اوليه مورد نياز

     2 تجهيزات پخت غذاهاي رژيمي-

     2 روش هاي پخت غذاهاي رژيمي-

    :مهارت

    4  استفاده و به كار گيري تجهيزات پخت غذاهاي رژيمي-

    4  به كار گيري روش هاي مناسب پخت غذاهاي رژيمي-

  :نگرش
  متناسب با نوع غذاي مورد نظرتجهيزات و روش هاي بكارگيري آنها انتخاب-
- 

  : ايمني و بهداشت 
  لباس كار مناسب و بهداشتي   -
  مجهز بودن جعبه كمك  هاي اوليه -
  مجهز بودن به كپسول آتش نشاني-

 :ست محيطي توجهات زي
 جمع آوري و استفاده بهينه از ضايعات-
 استفاده از ظروف تجديد پذير-

 

 
  
  
  
  
  



 

  
 
 

    برگه استاندارد تجهيزات -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   1 استاندارد فر گازي  1
   2 استاندارد اجاق گاز حرفه اي  2
   1 ندارداستا ترازو  3
   4 استاندارد ميز كار  4
   2 استاندارد ميز تخته كاري  5
   1 استاندارد خمير گير  6
   2 استاندارد يخچال و فريزر  7
   1 استاندارد ماكرو ويو  8
   1 استاندارد فر برقي  9
   1 استاندارد بخار پز  10
   1 استاندارد اسمارت شف  11
   1 استاندارد چرخ گوشت  12
   1 استاندارد غذا ساز  13
   1 استاندارد آسياب  14
   1 استاندارد منقل كباب پز تابشي  15
   20 استاندارد ميز و صندلي  16
   2 استاندارد سينك ظرفشويي  17

   1 استاندارد همزن برقي 18
   1 استاندارد تخته وايت برد 19
   1 استاندارد ديتا پروژكتور 20

  
  

  : توجه 
  . نفر در نظر گرفته شود  15تجهيزات براي يك كارگاه به ظرفيت  -

 

 

 
 



 

 
 
 

 

  برگه استاندارد مواد  -                  
  توضيحات  تعداد مشخصات فني و دقيق نام  رديف

    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع گوشت 1
    زم به مقدار لا ،سالم و بهداشتيتازه انواع سبزيجات 2
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع ادويه 3
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع روغن 4
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع سس 5
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع آرد 6
    ار لازم به مقد ،سالم و بهداشتيتازه انواع محصولات لبني 7
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه  برنج 8
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع ماكاروني 9
    به مقدار لازم  ،سالم و بهداشتيتازه انواع مواد پروتييني 10

  
  

  : توجه 
  .محاسبه شود  نفر 15و يك كارگاه به ظرفيت مواد به ازاء يك نفر  -

 

 

 
 



 

 

 

 

    برگه استاندارد ابزار  -                  
  توضيحات   تعداد   مشخصات فني و دقيق  نام رديف

   30 استاندارد چاقو در مدل وسايز هاي مختلف 1
   36 استاندارد انواع قاشق و چنگال 2
   36 استاندارد انواع بشقاب 3
   10 استاندارد تخته كار 4
ارداستاند انواع قابلمه و ماهي تابه 5  48   
   8 استاندارد رنده 6
   8 استاندارد صافي 7
   20 استاندارد كفگير و ملاقه 8

  : توجه 
  .ابزار به ازاء هر سه نفر محاسبه شود  -

  
 

 

 

 ) اصلي مورد استفاده در تدوين و آموزش استاندارد (منابع و نرم افزار هاي آموزشي-

 ناشر يا توليد كننده محل نشر نشر سال مترجم مولف عنوان منبع يا نرم افزار رديف

احمد رضا استوارت تراسول الف ب پ تغذيه 1
درستي و 
 همكاران

 دنياي تغذيه تهران 1384

اصول كلي تغذيه 2
  كراوس

فرزاد شيدفر،
  ناهيد خلدي

  جامعه نگر  تهران  1393 

  كتاب ايران  تهران  1390  رزا منتظمي  هنر آشپزي 3
 

 

 

 


